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EDITORIAL

_Anschluss:
voraussichtlich <
nicht erreichbar”

Foto: Privat

Er gehort fast schon zum guten Ton der Bahn: der Hinweis, dass ich aufgrund
irgendeiner Stérung den Anschluss nicht erreiche. Zuletzt gehort von der Anuga
FoodTec zurlick in meine heimatlichen Gefilde und ein schdnes Gleichnis fur die
AltProtein-Branche. Benn nur kurz zuvor folgte ich gespannt in einem von mir
moderierten Panel der Diskussion Uber die sehr reale Gefahr, den Anschluss an
die globalen Entwicklungen zu verlieren. Wo am Bahnsteig ,nur” ein Stick meiner
Lebenszeit von meinem eigentlichen Leben abgehangen wird, werden im Wirt-
schaftsgeflecht der globalen Entwicklungen ganze Industrien abgehangen. Einen
Ersatzverkehr gibt es nicht. Was also tun im Angesicht der lBhmenden Komplexi-
tat der Vielen und den daraus resultierenden regulatorischen Anschlussschwie-
rigkeiten in der EU? Die Angst vor dem Unbekannten scheint Treiber einer Innova-
tionsresistenz - und der ,sweet Spot zwischen Innovation und Tradition”, den
Theresa Hingsammer vom Food Campus Berlin wahrend des Panels als zentrales
Ziel formuliert, scheint in weiter Ferne.

Kommen Sie mit auf die Suche nach mehr Klarheit Uber die noch vielzahligen blin-
den Flecken, die Basis der Resistenz und vom fehlenden Anschluss sind, und
lassen Sie uns gemeinsam Hinweise auf die ,siBe” Verbindung der divergieren-
den Weltanschauungen finden. Dabei starten wir an einem Knotenpunkt der
Transformation, ohne den unsere Erndhrung, wie wir sie kennen und wie wir sie
uns kiinftig ausmalen, nicht mdglich wéare - bei der Blackbox der landwirtschaft-
lichen Anbindung. Hier den Anschluss herzustellen, ist ein ausschlaggebender
Erfolgsfaktor auf der Reise zur Transformation.

Ein weiterer sind Inhaltsstoffe. Derzeit verlieren die Konsument:innen aufgrund
einer Furcht vor ,ungesunden” Produkten den Anschluss an die Innovationslust
und bilden ihre ganz personliche Resistenz gegen alternative Proteine, die gar
nicht mehr so wirklich alternativ sind (mehr darliber in der ndchsten Ausgabe).
Erfahren Sie, warum ,food additive” nicht gleich ,food additive” ist und weshalb
das Wissen dartiber wichtig ist. Begleiten Sie uns nicht zuletzt beim Blick Uber
den Tellerrand hinaus auf die benachbarten déanischen Felder und in die dani-
schen Kichen und lernen Sie, warum ein wenig mehr Gelassenheit im Transfor-
mationsdruck helfen kann, den Anschluss an traditionelle Industrien zu schaffen.

Anschluss verloren?

Bleiben Sie in Bewegung
Nadine Filko
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Landwirtschaft

Was es mit dieser ,Box”
der Innovation auf sich
hat, erfahren Sie auf der
nachsten Seite.

hne sie ist die Protein-
wende nicht denkbar und
dochist sie an Bord zu ho-
len - laut Transformati-
ons-Expert:innen ein schwieriges
Unterfangen. Die Landwirtschaft
ist Dreh- und Angelpunkt einer
neuen Ara des Proteinkonsums
und zahlreiche Unternehmer:in-
nenzeigen ldeenreichtum, dieses

wichtige Standbein der deut-
schen Erndhrungsindustrie ein-
zubinden. Denn dort kénnen Zuta-
ten flr Nahrmedien und Co. ent-
stehen. Dort ist Platz fir die
Inhaltsstoffe der nachsten Gene-
ration Pflanzenburger. Und dort
entstehen Raume fUr die Technik,
die das Fleisch der Zukunft produ-
ziert. So wird es mehr denn je zum

Ausgabe 2/2024

Treiber der Transformation. Es gilt,
auf Augenhdhe zu kommunizieren
und gemeinsame LOsungen zu
finden, woviele das Gefuhl haben,
ein neues System aufgezwungen
zu bekommen. Wir zeigen, was es
auf deutschen Feldern braucht,
wie es um die Forschung steht
und welche Initiativen fur den
Wandel arbeiten.

NEWIEAT
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In der ,Blackbox”- den Containern - von

Meatosys versteckt sich das Potenzial -

fiir die landwirtschaftliche Teilhabe aﬁ‘

der Kulturfleischproduktion. Ihre ersten |

zwei Reaktorprototypen hat Meatosys | -

bereits fertiggestellt. Mit der nachsten |

Finanzierungsstufe wollen sie ihre |

Containerprototypen bauen. Wobei der [

erste Container beim Landwirt Thomas |

Asmussen stehen und von da aus in die

Welt hinausgetragen werden soll. ——
e

| § s —--1&\‘-

Landwirtschaftliche Anbindung

war: Was ist das denn fur ein
Quatsch? Dann saf ich auf dem
Trecker in der Videokonferenz und
hab mir den ,Quatsch” angehort
und er fing an, mich neugierig zu
machen. Es konnte eine zusatzli-
che Einnahmequelle fur Ferkel-
erzeuger sein. Wenn wir nicht an-
fangen, nach vorne zu denken,
dann entsteht diese Industrie oh-
ne uns. Ich habe die Chance er-
griffen, sie mitzugestalten.

Landwirte und
Innovation,
die kriegt ihr nie”

Dr. Alexander Marc Heuer, Mitgriinder des Start-ups Meatosys,
setzt mit seinem Team und seinem Kulturfleischansatz dort an, wo
unsere Lebensmittel ihren Ursprung haben: bei den Landwirt:innen.
Was das mit Monokulturen zu tun hat, weshalb es sich lohnt, die
Landwirt:innen mitbestimmen zu lassen und wieso Kulturfleisch
Planungssicherheit bedeutet, verrat er im Gesprach mit dem
Schweinezichter Thomas Asmussen.

Wie soll diese Industrie bei euch
aussehen, Alex?

Alexander Heuer: Wenn es um Er-
nahrung geht, ist ein goldener
Mittelweg das Rezept zum Erfolg -
auch fur die Fleischproduktion.
Prozessiertes Fleisch macht 80
Prozent des deutschen Fleisch-
marktes aus. Es ist durchaus
maglich, in 20 bis 30 Jahren das
Gros dieses Fleisches Uber Kultur-
fleisch ~ abzudecken.  Bisher
kommt der Rohstoff daflir von
Landwirten — und es ware schan,
wenn die Fleischproduktion vor-

Interview: NEWMEAT: Thomas, warum die Schweinehaltung, aber der Um-  rangigin den Handen derer bleibt,

Nadine Filko Offenheit fiir die Idee von Meato- lauf ist von einer Million Schweine  die sie seit Jahren machen. Im
sys? die Woche auf rund 730.000 schlimmsten Fall importieren wir
Thomas Asmussen: Wir sind viele  Schweine die Woche gesunken. Kulturfleisch aus einer Gigafacto-
Jahre im Markt rumgediimpelt. In  Da kam Alex und erklérte, wie wir  ry aus Ubersee, obwohl wir es auf
der Coronazeit hat die Schweine-  aus Nabelschniiren Stammzellen heimischen Hofen herstellen
branche eine Marktbereinigung generieren und diese Stammzel-  kdnnten und den Landwirten eine
erlebt. Viele Betriebe sind ausge- len mit einer Nahrldsung anrei- Mdglichkeit geben, den poten-
stiegen. Deutschland ist zwar chernkdnnten, umFleischzupro-  ziellen Wegfall von klassischem
nach wievorein Gunststandort fir ~ duzieren. Mein erster Gedanke Fleisch zu kompensieren. Wir ha-
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ben zudem festgestellt, dass die
Unternehmen der Zellkultivierung
eher in Richtung Laborzelllinien
gehen. Das fuhrt zu einer Mono-
kultur. Die Fleischauswanhl
schrumpft. Das ist keine attrakti-
ve Zukunft fir die Endkonsumen-
ten.

Was bedeutet Monokultur hier?

Alexander Heuer: Stammzellen
haben einen eingebauten Timer.
Wenn sie nach einer gewissen
Zeit nicht gesagt bekommen, was
sie werden sollen, dann differen-
zieren sie sich auch zu ungewoll-
tem Gewebe wie Knorpel. Es ware
schon, wenn man diese Zellen
einfach in einen Bottich kippen
konnte, aben klare Nahrldsungen
nachkippen wirde und in einer
Endlosschleife  immer  wieder
Stammzellen abschdpft. Das geht
wegen des Timers aber nicht. De-
aktiviert man aber das Gen, das
daflr verantwortlich ist, dann lebt
diese Zelle unendlich lange in ih-
rem Stammzellstadium. Sie im-
mortalisiert und reagiert nur,
wenn man ihr sagt, werde - bei-
spielsweise - Muskel- oder Fett-
zelle. Der verénderte genetische
Code findet sich dann auch in der
differenzierten Zelle wieder. Die
Urzelle wird endlos kopiert. Alles
Fleisch, das ich produziere,
stammt von dieser einen Urzelle
abundistdementsprechendauch
auf das letzte Gen identisch. Wa-
rum das ungunstig ist und was

unterschiedliche Zellen von un-
terschiedlichen Tieren bewirken,
kann aber Thomas viel besser er-
klaren.

Thomas Asmussen: Warum essen
wir Fleisch? Weil es schmeckt.
Nehmen wir zum Beispiel das im
Fleischvorhandene Fett. Esistein
wichtiger Geschmackstrager. Wir
wollen aber nicht die dicke Fett-
schwarte, sondern das leckere in-
tramuskulére Fett. Deshalb haben
wir bei unserer klassischen Zucht
angefangen, mit verschiedenen
Ebern die Vererbung auszutesten
und selbst zu verkosten. Die Viel-
falt, die sich aus der Zdchtung mit
unterschiedlichen Tieren ergibt,
konnen wir auch im Kulturfleisch-
bereich schaffen. Denn wir haben
verschiedene Nabelschnure, die
wir zur Verfigung stellen kdnnen.
Aus dem unterschiedlichen Gen-
material bekommen wir einen un-
terschiedlichen Geschmack. Dann
kommt ein Edelschwein bei-
spielsweise mit einer Landrasse
zusammen und daraus wird ein
Hybrid produziert, der einfach gut
schmeckt. Tierrassen, die in der
klassischen Zucht vielleicht nicht
profitabel genug waren, konnen
hier zum Einsatz kommen.

Wie offen sind andere Land-
wir:tinnen, um einzusteigen?
Alexander Heuer: Sie sind kritisch,
aberinteressiert. Wir sind anfang-
lich auf den Bauernverband

Growth pod 1

Schleswig-Holstein zugegangen,
um zu klaren, ob unsere Kunden
dberhaupt an dem Produkt inte-
ressiert sind. Auch weil uns ganz
viel Skepsis entgegengebracht
wurde und AuBerungen wie
,Landwirte und Innovation, die
kriegtihr nie”. Uns wurde geraten,
das Fleisch selbst in einer groBen
Fabrik herzustellen. Wir wollten es
aber nicht einfach so wie alle an-
deren machen. Beim Bauernver-
band sind wir mit dem Arbeitskreis
Schweinehaltung in Kontakt ge-
kommen und haben ihm grob be-
schrieben, was wir machen, um
abzuwdgen, ob wir tiefer einstei-
gen wollen. Das war der beriihmte
Trecker-Call, bei dem die Kamera
an ging und Thomas saB live auf
einem autonom fahrenden Tre-
cker. Da wusste ich, hier bin ich
richtig. Wir haben dann mit Inte-
ressierten aus dem Arbeitskreis
eine Infoveranstaltung durchge-
fuhrt, bei der wir eine Stunde Zeit
hatten, das Konzept vorzustellen.
Danach hagelte esrund vier Stun-
den Fragen. Am Ende gab es eine

LANDWIRTSCHAFT

Zelldifferenzierung

Differenzierung meint
die Entwicklung von der
Stammzelle zu einer
anderen Zelle mit be-
stimmter Funktion. Die
Stammzelle selbst be-
sitzt noch keine. Bei den
ausdifferenzierten Zellen
handelt es sich um
Tochterzellen, die den
genetischen Code der
Stammzelle in sich
tragen.

.Wir bringen ein Edelschwein mit
einer Landrasse zusammen und
daraus wird ein Hybrid produziert,
der einfach gut schmeckt.”

Thomas Asmussen

Ausgabe 2/2024
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Grinder: Lars Kriiger,
Dr. Alexander Heuer,
Ignatz Schatz
Griindung: 2022

Sitz: Hamburg

Produkt: Kulturfleisch
Umfang: Minimum 20t /
Jahr / Container
Markte: Deutschland
URL: meatosys.com

angeregte Diskussion und keine
Ausfélle. Einige haben unser Kon-
zept kritisch hinterfragt, aber es
war ein sehr wertvoller Aus-
tausch.

Der wozu gefiihrt hat?

Alexander Heuer: Wir haben einen
kleinen Kreis Landwirte, mit de-
nen wir sehr eng zusammenarbei-
ten. Das Hinterfragen hat dabei
geholfen, uns den Unbekannten
in unserem Konzept zu nahern.
Darf man zum Beispiel einen alten
Schweinestall einfach umbauen?
Es handelt sich um ein landwirt-
schaftlich genutztes Gebdude.
Fir eine industrielle Produktion
braucht es die Beantragung einer
Umnutzung. Der Blick auf das, was
bereits auf den Hofen produziert
wird, hat uns geholfen, Landwirte
als integralen Bestandteil des ge-
samten kultivierten Fleischkreis-
laufs zu denken. Am Ende war die
Zusammenarbeit mit den Landwir-
ten die perfekte Symbiose. Denn
wir haben das Produkt zusammen
mit einem Teil unserer Kundschaft
gestaltet.

Thomas Asmussen: Und wir haben
guten  Grund,  mitzudenken.
Schauen wir beispielsweise nach
Spanien, das Land in Europa mit
der gréBten Schweinehaltung. Die
Tiere verdursten aufgrund anhal-
tender Dirre. Es ist kein Gunst-

.Am Ende gab es eine angeregte
Diskussion und keine Ausfalle.”

Alexander Heuer

8
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Thomas Asmussen und seine Familie betreiben eine
Ferkelerzeugung mit angeschlossener Mast in
Schleswig-Holstein mit einer Jahresproduktion von
etwa 4.500 Ferkeln pro Jahr. Innovation spielt in
Thomas' Betrieb eine groBe Rolle. Er hat zum Beispiel
die Futtermischung und die Lebensbedingungen fiir
seine Schweine so umgestaltet, dass die Tiere ihre
Ringelschwénze behalten kdnnen. Thomas verfiigt
dabei nicht nur als Landwirt und Geschaftsmann iber
jahrelange Erfahrung, sondern auch in der Teilnahme
an Forschungs- und Entwicklungsprogrammen und in
der Einbeziehung neuer Technologien in die traditio-
nelle Praxis der Landwirtschaft. Den Meatosys-Ma-
chern steht er als Beirat zur Seite.

Foto: Privat

standort. Es wird kinftig nicht
mehr in allen Regionen, in denen
heute Fleisch produziert wird,
weiterhin Fleisch produziert wer-
den. Kulturfleisch wird da eine ho-
he Relevanz haben, weil es die
Esskulturanspricht und die Klima-
ziele besser bedienen kann. Viel-
leicht sind wir noch einen Tick zu
frih, aber der Klimawandel ist
schon in vollem Gange. Und die
Politik tut zurzeit alles dafir, dass
die Schweinehaltung in Europa
weiter reduziert wird.

Was wiinscht Ihr euch von der
Politik?

Thomas Asmussen: Wir winschen
uns Planungssicherheit. Wir den-
ken nicht in Legislaturperioden,
sondern in Generationen. Daher
kdnnen wir nicht von heute auf
morgen umschwenken, nur weil
jemand irgendeine Vision zur Tier-
haltung hat. Diese Vision wird un-
ter Umstéanden nach vier Jahren
wieder abgewahlt. Dann kommt
der N&chste mit seiner Vision. Und
so eine Umstellung ist kein Weg-
werfartikel. Wir investieren in viel
Umlaufkapital. Die Container sind
auch nicht in fUnf Jahren abbe-
zahlt. Planungssicherheit bedeu-
tet also auch ein Weggehen von

Ausgabe 2/2024

Legislaturperioden
schen Farben.

und politi-

Was miissen Landwirt:innen in

die Hand nehmen, um umzustel-
len?

Alexander Heuer: Baut man einen
Schweinestall um und nimmt ein
Darlehen auf, dann legt man das
dber viele Jahre an. Man muss
kein Mathe-Genie sein, um fest-
zustellen, dass die Rechnung
nicht aufgeht, wenn man alle vier
Jahre aufgrund welchselnder Ge-
setzgebungen einen Kredit Uber
15 Jahre aufnimmt. Wir bewegen
uns bei unseren Containern nach
ersten Hochrechnungen pro Con-
tainer irgendwo im unteren bis
mittleren sechsstelligen Bereich.
Um das stemmen zu konnen, sind
wir mit einigen Banken im Ge-
sprach, um Finanzierungskon-
zepte anzubieten. Denn die Ban-
ken wollen wissen, was man da-
mit verdienen kann, wie gro3 das
Risiko ist und was der Restwert
von so einem Container samt Re-
aktoren ist. Dabei werden sich
viele Unsicherheiten in den kom-
menden Jahren klaren. Und bei
Kulturfleisch haben wir den Vor-
teil, dass die Diskussionen zum
Thema Tierwohl wegfallen und



damit die Chance einer viel kon-
sistenteren Gesetzgebung auf-
kommt, ahnlich wie bei anderen
Produkten im  Lebensmittel-
bereich. Leibniz muss seine Keks-
fabrik auch nicht alle vier Jahre
komplett auf links drehen. Und
auch bei Kulturfleisch wird es
nicht so sein, dass man alle vier
Jahre einen neuen Container
kaufen muss.

Und was bleibt am Ende bei den
Lantwirt:innen in der Tasche?
Alexander Heuer: Ghne Produkte
im Markt lassen sich die letztend-
lichen Zahlen noch nicht sagen.
Aber wir haben mit diversen gro-
Ben Einzelhandelsketten gespro-
chenundein bisschen vorgefuhlt,
welche Preisspanne sie sehen.
Ein wichtiger Punkt, der auch den
Landwirten bei der Beantwortung
der Amortisierungsfrage hilft. Die
Einzelh&ndler ordnen die Produk-
te gerade in der Anfangsphase bei
einem Preisniveau veganer Er-

Anbindung

satzprodukte ein. Das eine oder
andere vegane Ersatzprodukt
kann hochgerechnet bis zu 40 €
das Kilo kosten. Wir haben uns bei
der Preisberechnung an einer ve-
ganen Rostbratwurst mit 13 € das
Kilo orientiert. Dabei sind wir be-
wusst an den unteren Rand ge-
gangen. Daraus ergibt sich dann,
dass der Landwirt so einen Con-
tainerinnerhalb einiger Jahre refi-
nanzieren kann.

Thomas Asmussen: Ein weiterer
wichtiger Punkt fUr unseren Be-
rufsstand sind Nachhaltigkeits-
kriterien. Nachhaltigkeit ist ein
Thema, das wir nicht einfach wie-
der wegwischen kdnnen. Das,
was die Politik gerade im Kontext
Tierwohl macht, ist Grundlage fur
einen Zielkonflikt. Mehr Platz be-
deutet auch, mehrzu heizen. Sind
die Tiere lAnger draufen, dann
brauchen sie mehr Futter. Wir re-
den dber eine Futterverwertung
von 1:3. Das hat die Politik Uber-

LANDWIRTSCHAFT

Dr. Alexander Marc Heuer ist verantwort-
lich fiir die Technologie-, Kunden (Land-
wirt)- und Produktstrategien sowie deren
Umsetzung bei Meatosys. Bevor er ge-
meinsam mit seinem Kollegen Lars MEA-
TOSYS griindete, war er Senior Projektmanager bei der
renommierten Strategieberatung Roland Berger, wo er
fiir ber 40 strategische und MSA-Projekte im Hoch-
technologiebereich verantwortlich war. Dabei konnte er
seine umfassende Expertise von Halbleitern bis zur
Quantencomputertechnologie einbringen. Er promovierte
am Institut fiir Laserphysik (ILP) der Universitat Hamburg
und verfligt Gber Erfahrung im Design und Aufbau voll-
automatischer Hochtechnologie-Produktionssysteme

aus erster Hand.

Foto: © Meatosys

haupt noch nicht begriffen. Das
hat nichts mit Nachhaltigkeit zu
tun, sondern eben nur mit Hal-
tungsbedingungen. Wir ddrfen
das eine nicht ohne das andere
machen - und dabei kann uns
Kulturfleisch helfen. <
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Forschung

Blinde Flecken
der Innovation

In einer Welt, in der Technologien wie Cul-
tivated Meat auf unsere Landwirtschaft
treffen, beginnt fiir Hanno KoBmann eine
spannende Forschungsreise, gespickt mit
vielen Fragen. Dieser Ausblick auf seine

sich im Rahmen seiner Doktorarbeit der
Frage, wie alternative Proteine und im Spe-
zifischen Prazisionsfermentation sowie
Cultivated Meat unsere Landwirtschaft und
Nahrungsmittelproduktion verandern wer-

Forschung offenbart, wie neue Technolo-
gien und Landwirtschaft aufeinandertref-
fen und im besten Fall zukiinftig mdglichst
eine Symbiose bilden kdnnen. Hanno stellt

To be continued

Die Forschungsergeb-
nisse von Hanno KofB3-
mann konnen Sie noch
in diesem Jahr in der
NEWMEAT nachlesen.

10 NEWIIEAT

n meiner Rolle als wissen-
schaftlicher Mitarbeiter und
Doktorand in der Agrartkono-
mie befinde ich mich seit eini-
ger Zeit auf der Suche nach Ant-
worten. Bei meiner Arbeit erkunde
ich die Verbindungen zwischen
der altbewahrten Landwirtschaft
und den neuen Lebensmittel-
technologien. Mit jedem Schritt
erlange ich neue Erkenntnisse,
doch gleichzeitig tauchen auch
neue Fragen auf. Es fuhlt sich an
wie in einem Kreislauf, &hnlich
den Prozessen, die wir in unserer
Forschung untersuchen. Wie den
Prozessen, durch die sich alter-
native Proteine in bestehende
landwirtschaftliche Systeme ein-
figen lassen.
Landwirtschaft wird dabei falsch-
licherweise oft als traditionellund
nicht innovationsoffen wahrge-
nommen. Innovationen aber ha-
ben diesen Wirtschaftszweig zu
einem der erfolgreichsten unse-
res Landes gemacht. Und doch ist
der Weg der AltProtein-Innovatio-

den. Dabei versucht er, die Folgen der In-
tegration von alternativen Proteinen in
bestehende landwirtschaftliche Systeme
zu entschlisseln.

nen aufs Feld mit Hindernissen
gespickt. Welche Eigenschaften
der neuen Lebensmittel und Ver-
anderungen der Landwirtschaft
sind also notwendig, um diese
beiden Welten miteinander zu
vereinen?

Zwei Perspektiven

Ich habe mich dazu entschieden,
bei meiner Forschung zwei The-
menschwerpunkte zu setzen: die
Untersuchung der Verbraucher-
akzeptanz von Prazisionsfermen-
tation und die Analyse der Einbet-
tung von Cultivated Meat in unse-
re Landwirtschaft. Im Kontext des
letzteren Themenfelds geht es
vornehmlich darum, herauszufin-
den, ob Zellfleisch tatsachlich die
Art und Weise, wie wir Landfla-
chen nutzen und Lebensmittel
produzieren, revolutionieren
kann.

Meine aktuelle Forschung be-
schaftigt sich deshalb mit dem
Vergleich eines konventionellen
Schweinebetriebs in Deutschland

Ausgabe 2/2024
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mit einer Cultivated-Meat-Produk-
tion. Wir nehmen eine Anbauflache
von 100 Hektar Pflanzen an, die an-
schlieBend an Schweine verfuttert
werden. Zum Vergleich ersetzen wir
die Schweine durch eine Cultiva-
ted-Meat-Produktion.  Schluss-
endlich kdnnen wir so die Menge
des produzierten Fleischs beider
Szenarien bei identischem Res-
sourceneinsatz  nebeneinander-
stellen.
Die Ergebnisse unserer bisheri-
gen Forschung deuten darauf hin,
dass Cultivated Meat in manchen
Regionen das Potenzial hat, die
landwirtschaftliche Fléachennut-
zung zu optimieren. Denn ocbwohl
esim direkten Vergleich zur deut-
schen Schweinefleischprodukti-
on etwa ahnlich abschneidet, zei-
gen unsere Berechnungen, dass
die Produktion eines Kilogramms
Cultivated Meat im Vergleich mit
der durchschnittlichen globalen
Schweineproduktion etwa die
Hélfte der Fléche bendtigt. Dies
liegt daran, dass wir in Deutsch-



land im globalen Vergleich recht
effizient Schweinefleisch produ-
zieren. Eine Optimierung hierzu-
lande lieBe sich nur durch den
Einsatz von Mikroorganismen und
Prazisionsfermentation errei-
chen.

Die Rolle von
Mikroorganismen

Ob Cultivated Meat demnach in
der Flachennutzung effizienter
ist, hangt stark von den Quellen
der Nahrstoffe fur die Zellkulturen
ab. Was mich zu der Frage fuhrt,
ab Mikroorganismen, wie sie in
der Fermentation zum Einsatz
kommen, nicht nur in der
menschlichen, sondern auch in
derNahrstoffversorgung von Zell-
fleisch eine Schlisselrolle spie-
len kénnen und damit die Land-
nutzungseffizienz noch weiter
verbessern.

Die Uberlegung, Mikroorganismen
zur Herstellung von Aminosauren
und anderen Nahrstoffen einzu-

setzen, erdffnet neue Per-
spektiven und wird auch von
anderen Wissenschaftlern als
das derzeit realistischste Sze-
nario eingeordnet. Doch wie
kann diese Methode die traditio-
nelle Landwirtschaft beeinflus-
sen und welche Auswirkungen
hatte dies auf die Nachhaltigkeit
der Zellfleischproduktion? Fragen
wie diese sind nicht nur fir meine
Forschung zentral, sondern auch
fur jeden, der sich fUr die Zukunft
unserer Lebensmittelproduktion
und die Rolle der Landwirtschaft
darin interessiert.

Meine Entdeckungsreise ist noch
lange nicht vorbei. Ich bin ge-
spannt auf die Chancen, die uns
bevorstehen, um unsere Lebens-
mittelproduktion nachhaltiger
und effizienter zu gestalten. Ei-
nes aber ist mir jetzt schon klar:
Cultivated Meat wird nicht ohne
landwirtschaftliche Flachennut-
zung moglich sein und damit nicht
ohne unsere Landwirtschaft. <

LANDWIRTSCHAFT

phan-Triesdorf. Hier forscht er zu soziodkonomischen
Folgen von alternativen Proteinen mit besonderem Blick
auf landwirtschaftliche Veranderungen. Dariiber hinaus
unterstiitzt er internationale Projekte der Hochschule in
Thailand und Kenia im Bereich Innovationen und En-
trepreneurship.

Hanno KoBmann hat in Gottin-
gen und Berlin Agrarwissen-
schaften studiert. Er ist wis-
senschaftlicher Mitarbeiter an
der Hochschule Weihenste-

Foto: © Privat

.Cultivated Meat hat in manchen
Regionen das Potenzial, die
landwirtschaftliche
Flachennutzung zu optimieren.”
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regiopakt

Auf dem Weg zur
regionalen Wertschopfung

durch EiweiBBpflanzen

dorf und der Hochschule fiir Wirtschaft und
Umwelt Nirtingen-Geislingen im Forschungs-
projekt ,Regionale Wertschopfungsketten der
Zukunft durch pflanzliche Lebensmittel mit
Arten- und Klimaschutzleistung durch digitale
Technologien” (regiopakt) @ndern. Als wissen-
schaftliche Mitarbeiterin des Projekts gibt De-
nise Sperling einen Einblick in die Gestaltung
dieses Transformationsprozesses.

Hummus, Falafel, alternative Nudelsorten, Tofu,
vegane Leberwurst: All das sind Produkte, die
in der heutigen Zeit keine Exoten mehr im Su-
permarktregal sind und zum Beispiel aus Ki-
chererbsen oder auch Linsen hergestellt wer-
den konnen. Aber woher kommen die Rohstoffe
fiir diese Produkte? In den meisten Fallen
(noch) nicht aus Deutschland. Genau das will
ein Team der Hochschule Weihenstephan-Tries-

12
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Motivation hinter
regiopakt

Die aktuellen Proteste in der
Landwirtschaft zeigen eine groB3e
Unzufriedenheit in der Branche.
Neben Kiurzungen bei den politi-
schen Rahmenbedingungen ist
auch eine zunehmend schwierige
wirtschaftliche Lage Ursache die-
ses Unmuts. Viele landwirtschaft-
liche Betriebe befinden sich in ei-
ner ,Commodity Hell" durch den
Anbau austauschbarer ,Massen-

ware” wie Mais oder Weizen. Das
bedeutet: Hier besteht ein globa-
ler Kostendruck, der die Margen
langfristig gering halt. Zusatzlich
erhoht der Klimawandel mit immer
weniger vorhersagbaren Wetter-
verlaufen die Unsicherheit auf
den Betrieben. Die Klimakrise wird
auch wesentlich durch unsere
aktuellen Ernghrungsstile varan-
getrieben. Erndhrungsverande-
rungen sind jedoch sehr schwer
zu gestalten, dennoch brauchen

Ausgabe 2/2024

wir sie, um aktuelle gesundheitli-
che, umweltspezifische sowie
soziale Herausforderungen anzu-
gehen. Aber wie genau kann die
Agrar- und Erndhrungsbranche
diese Herausforderungen meis-
tern?

Zielsetzungen

Das dUbergeordnete Zielvonregio-
pakt ist es, Perspektiven fur die
heimische Landwirtschaft aufzu-
zeigen und mehr pflanzliche Viel-



W
hi: den vop Forse,
"von Prof,

faltin die Landschaft und auf den
Teller zu bekommen. Eine mogli-
che Perspektive kann in Zukunft
der Anbau von regiopakt-Kultu-
ren sein, die weder Spezialtech-
nik noch zusatzliche Arbeitskraf-
te erfordern. Darunter fallen ne-
ben den bereits erwahnten
Kichererbsen und Linsen auch
noch Quinoa, Amaranth, Buch-
weizen und Chia. Dabei gliedern
sich die Aktivitaten des Projekts
entlang der Wertschopfungsket-
te: Diese reichen von der Erarbei-
tung von Anbauleitfdden Uber die
O8konomische und d&kologische
Bewertung der regiopakt-Kultu-
ren bis zur Erforschung von Ver-
braucheranforderungen und die

en des p,
eter BreUn,-g Tojekts, Wie

Entwicklung zielgerichteter Ver-
triebs- und Kommunikationsstra-
tegien. Auch digitale Unterstut-
zungen in Form van Software und
Apps, die bei der Fruchtfolgen-
gestaltung mit den regiopakt-
Kulturen helfen sowie die Effekti-
vitat und Attraktivitat von Biodi-
versitatsmaBnahmen flr Betrie-
be erhdhen sollen, stehen im
Fokus der Arbeit.

Aktuelle Marktsituation

in Deutschland -

Zahlen, Daten, Fakten

Wie eingangs bereits erwahnt,
kommen die meisten der im Pro-
jekt untersuchten Kulturen der-

zeit nicht aus Deutschland. Im

unter die Lupe genommen.

Jahr 2020 wurden insgesamt
18.000 t Kichererbsen nach
Deutschland importiert, wobei die
Turkei als groBter Lieferant mit ei-
nem Anteil von 39 Prozent beson-
ders hervorzuheben ist. Der Ki-
chererbsen-Import legte dabei im
Zeitraum von 2015 bis 2020 ein
bemerkenswertes Wachstum von
260 Prozent hin - ein erster Indi-
kator fur das gesteigerte Interes-
se an der Hulsenfrucht. Der Im-
portpreis lag dabei im Jahr 2020
bei durchschnittlich 1,11 Euro pro
Kilogramm. Trotz der gesteigerten
Nachfrage lag der Kichererbsen-
Anbau in Deutschland im Jahr
2022 bei lediglich 550 Hektar. Zum
Vergleich: In Deutschland wurden

¥ ©P H elle e & e Sp \ing
08 ctra ha g\ iter / regt pakt, Denis e
(o} ;

im Jahr 2022 rund 2,5 Millionen
Hektar Mais angebaut. Auch bei
den Linsen ist die Turkei mit 38
Prozent am Gesamtimport von
rund 42.000 t im Jahr 2020 der
gréBte Lieferant fur Deutschland.
Das Wachstum des Imports im
Zeitraum von 2015 bis 2020 lag bei
derlLinse beil52 Prozent. Ein Blick
auf den durchschnittlichen Im-
portpreis 2020 zeigte 1,01 Euro pro
Kilogramm. Basierend auf den
ersten qualitativen Interviews mit
verarbeitenden und aufbereiten-

den Unternehmen sowie Landwir-

ten und Landwirtinnen in der Pro-

jektregion deutet sich an, dass
fur regionale Linsen aktuell ein
Preisaufschlag von 50 bis 100 Pro-
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dtag Hummus oder bei

Beim Fel
yeranstaltungen ..-

zent und fur regionale Kichererb-
senvon 70 Prozent bis 125 Prozent
erfolgt. Hier wird im Projekt eben-
falls angesetzt und geschaut,
durch welche MaBnahmen dieser
Aufschlag minimiert und gleich-
zeitig die Zahlungsbereitschaft
bei den Verbrauchenden erhoht
werden kann.

Bie Projektregion von regiopakt
.Franken-Hohenlohe” liegt in

Bayern und Baden-Wdrttemberg,
weshalb fir das Projekt auch eine
Betrachtung des Anbaus in den
beiden Bundesléandern von be-
Der

sonderem Interesse ist.

regiopakt

Beteiligte Hochschulen: Hochschule fur Wirtschaft und
Umwelt Nirtingen-Geislingen (HfWU)§ Hochschule Wei-

henstephan-Triesdorf (HSWT]

Regiopakt-Kulturen: Kichererbsen, Linsen, Quinoa,

Buchweizen, Amaranth, Chia

Die Forderung des Vorhabens erfolgt aus Mit-
teln des Bundesministeriums fUr Erndhrung
und Landwirtschaft (BMEL) aufgrund eines
Beschlusses des deutschen Bundestages. Die
Projekttragerschaft erfolgt Uber die Bundes-
anstalt fir Landwirtschaft und Ernahrung (BLE] im
Rahmen der Bekanntmachung Uber die Forderung der
Einrichtung von Experimentierfeldern als Zukunftsbetrie-
be und Zukunftsregionen der Digitalisierung in der Land-
wirtschaft sowie in vor- und nachgelagerten Wertschop-

fungsketten.
Forderkennzeichen: 2822ZR009
Projektzeitraum: 2023 - 2025
URL: regiopakt.de
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Selbstversorgungsgrad im Funf-
jahresdurchschnitt liegt in dieser
Region unter 10 Prozent bei Lin-
sen, noch unterboten von der Ki-
chererbse mit unter 5 Prozent.
Dieser Grad zeigt das Verhaltnis
zwischen der Produktion und der
Gesamtnachfrage auf.
Fir den Konsum bedeuten die
aufgezeigten Sachverhalte Fol-
gendes: Der durchschnittliche
Pro-Kopf-Verbrauch im Finfjah-
resdurchschnitt liegt in Deutsch-
land fur Linsen bei 400 Gramm und
bei Kichererbsen bei 150 Gramm.
Das Klingt erst mal sehr wenig,
besonders wenn der Pro-Kopf-
Verbrauch von 70 Kilogramm Wei-
zenmehl pro Jahr dagegenge-
stellt wird. An dieser Stelle heiBen
die Zauberwdrter Erndhrungsver-
dnderung und Trends. Es gibt im-
mer mehr Vegetarier sowie Vega-
ner in Deutschland. Eine weitaus
groBere Gruppe stellen die Fle-
xitarier dar, die hauptsachlich
eine vegetarische Ernah-
rung praktizieren, aber ge-
legentlich auch Fleisch oder
Fischinihre Mahlzeiteninte-
gtieren und dadurch vermehrt
auf andere Proteinquellen wie
zum Beispiel Hulsenfrichte und
Fleischersatzprodukte  zurlick-
greifen. Diese Entwicklung haben
auch einige Projektbetriebe be-
reits bemerkt und Produkte ent-
wickelt, die unteranderem zu die-
ser Zielgruppe passen: Mehle aus
Kichererbsen, Linsen oder Buch-
weizen, Nudeln aus Linsen, Ki-

Ausgabe 2/2024

chererbsen oder Buchweizen, Fa-
lafel-Mix, Eintdpfe mit Linsen und
Quinoa, gerdstete Kichererbsen,
gepuffter Quinoa sowie Amaranth,
Flocken, Backmischungen, Brat-
mischungen und vieles mehr.

Anbausituation in
Deutschland

Aktuell spielt sich der Anbau aller
regiopakt-Kulturen in Deutsch-
land in der Nische ab. Dennoch
sind immer mehr Landwirte und
Landwirtinnen daran interessiert,
die Fruchtfolge auf den eigenen
Betrieben mit den regiopakt-Kul-
turen zu erweitern. Sitzt der Be-
trieb zum Beispiel in einem sehr
trockenen Gebiet, mit zurlckge-
henden Niederschlagen wahrend
der Vegetationsphase, lohnt sich
der Anbau von trockenheitstole-
ranten Kulturen. Aus diesem Grund
wird mit der Kichererbse zum Bei-
spiel bereits viel in Brandenburg
experimentiert. Aberauch in Teilen
der Projektregion, zum Beispiel der
Region Wurzburg, ist der Wasser-
mangel ein groBes Thema. Hul-
senfrichte, zu denen die Kicher-
erbse und auch die Linse gehdren,
haben aber noch einen weiteren
Vorteil: Sie bendtigen keine Stick-
stoffdingung, da sie durch eine
Symbiose mit Mikroorganismen
diesen wichtigen Pflanzennahr-
stoff aus der Luft binden kdnnen.
Interessant ist das besonders vor
dem Hintergrund, dass der Einsatz
von DUngemitteln weiter reduziert
werden soll.
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Denise Sperling arbeitet seit
2023 als wissenschaftliche
Mitarbeiterin und

Natdrlich bringt der Anbau der derinden Betriebenvorhandenen

Kulturen auch noch manche He-
rausforderungen und Fragestel-
lungen mit sich, wobei an einigen
zusammen mit den Projektbetrie-
ben gearbeitet wird. Fur Kicher-
erbsen zum Beispiel sind lang an-
haltende Regenperioden ein Pro-
blem, da dies zu Totalausfallen,
bedingt durch Schimmelbildung
und indeterminierte Abreife, flh-
ren kann. Letzteres bedeutet,
dass die Pflanze durch anhalten-
de Feuchtigkeitszufuhr kontinu-
ierlich neue Hulsen ansetzt und
nicht abreift. Der Anbau dieser Ni-
schenkulturen erfordert zudem
von der Aussaat bis zur Ernte ein

Technik.

Die abschlieBende Frage ist:
Lohnt sich der Anbau? Generell
l8sst sich sagen, dass die De-
ckungsbeitrage grundsatzlich fur
Landwirte und Landwirtinnen in-
teressant sind, die Einkommens-
alternativen suchen und eine Ri-
sikostreuung im Anbau betreiben
wollen. Nach ersten Erkenntnis-
sen aus der Projektregion ist eine
Mindestanbauflache von  3-5
Hektar ratsam. Betriebe, die be-
reits in der Direktvermarktung ak-
tiv sind, kdnnen durch bereits be-
stehende Strukturen ihre Ange-
botspalette gut ergénzen. <

Projektkoordinatorin im Projekt

.regiopakt” an der Hoch-
schule Weihenstephan-Triesdorf.
Wahrend ihres Masterstudiums der Angewandten
Nachhaltigkeit fokussierte sie sich bereits auf den
sozialen sowie dkologischen Einfluss von Erndhrung
und Landwirtschaft auf unsere Gesellschaft. Nach
ihrer Masterarbeit, bei der es um eine Strategie-
entwicklung fiir die Férderung von regionalen Wert-
schopfungsketten im l@ndlichen Raum ging,
beschéftigt sie sich auch im jetzigen Projekt mit
Fragestellungen rund um das Thema Wertschopfungs-
kettenaufbau der regiopakt-Kulturen.

Foto: © Leonie Bornfeld-Biessey
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INHALTSSTOFFE

EinfUhrung

Unter

der Oberflache am

Realitatscheck gescheitert

Denn es wartet ein Meer der Zusatzstoffe auf uns. Deshalb
erwartet Sie hier auch statt des lang ersehnten
.Periodensystems der Zusatzstoffe” eine Erklarung dafiir,
weshalb das keinen Sinn macht, und ein Einblick auf dem Weg
zu der Erkenntnis, dass ich — wie Sokrates es so passend
zusammenfasste - ,weiB, dass ich nichts weiB”, wenn es um
die Untiefen der Inhalts- und Zusatzstoffe geht.

Von Nadine Filko

larist: Meine Reise zur Welt
der Inhalts- und Zusatz-
stoffe begann voller Eu-
phorie und sie ist noch
lange nicht vorlUber. Allerdings
fallt sie anders aus als erwartet.
Unsere Vorstellungen Uber unbe-
kannte Bereiche werden oft von
der Realitédt auf den Boden der
Tatsachen zurtickgeholt. Und Tat-
sache ist: Die Komplexitat der Zu-
satzstoffe Uberschreitet die Mog-
lichkeiten, die ein einfaches ,Pe-
riodensystem” bereithalt.
Deshalb missen wir den Sprung
von der Mikroebene der Zusatz-
stoffe zurlck auf die Metaebene
der Diskussion und eine breitere
Betrachtung machen.

Kratzen an der Oberflache
Ganze 448 Zusatzstoffe habe ich
von der Onlinedbersicht des
.Deutschen  Zusatzstoffmuse-
ums” (zusatzstoffmuseum.de] in
eine Excelliste Ubertragen, mit
dem Ziel, gemeinsam mit eine:r
Expert:in jene zu identifizieren,
die fur pflanzenbasierte Produkte
wichtig sind und diese dann zu
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charakterisieren. Als ich dann im
Januar nach zahlreichen Anfra-
gen und Gesprachen mit unter-
schiedlichsten Stakeholdern der
Branche das erste Mal mit Alexey
Tomsov, Food Engineering R8D
Team Leader bei Redefine Meat,
gesprochen habe, wusste ich
schon nach kurzer Zeit, dass ich
diese erste Aufgabe ,Suche nach
eine:r Expert:in” abhaken konnte.
Weitere E-Mails und ein Deepdive
per Teams brachten folgend aller-
dings die Erkenntnis: Mein Unter-
fangen stand vor einem ,Dead
End".

Multidimensionalitat der
Zusatzstoffe

Generelle Aussagen Uber Zusatz-
stoffe zu machen, ist schwierig.
Die Funktion von Vitamin C in dem
einen Produkt konnte in einem
anderen vollkommen abweichen.
Es kommt vor, dass einzelne Stof-
fe mehrere Funktionen erftllen.
Die Problematik greift tief: Was die
einzelnen Stoffe in den verschie-
denen Produkten flr Funkionen
haben, konnte zu ihrer ganz ge-

heimen Rezeptur gehdren. Gene-
relle Aussagen Uber gesundheitli-
che Aspekte zu machen, ist auf-
grund der Dynamik der Forschung
nicht mdglich. Und eine Ableitung
gesundheitlicher Faktoren aus
der Auffihrung von Inhaltsstoffen
einer Ubersicht zu treffen, ist
deshalb schwierig. Grundsétzlich
gilt also nicht: Dieser Zusatzstoff
fdr jene Funktion mit jener Impli-
kation fur die Gesundheit. Es ist
eine Welt der unbegrenzten Mog-
lichkeiten, die in geheimen Brau-
kesseln zu innovativen Rezeptu-
ren flihren kann.

Clean Labeling

So etwas wie ein ,Cleanes Label”
gibt es streng genommen also
wahrscheinlich gar nicht. Und wo
einige Unternehmen schreiben:
.0hne Zusatzstoffe”, meinen sie
eventuell einfach nur ohne ,E-
Stoffe” nicht aber ohne ein Aroma,
das genau genommen eigentlich
auch zu den Zusatzstoffen ge-
hort. Wo also anfangen? Es ist wie
immer alles in Bewegung und ein-
deutig uneindeutig. Deshalb na-
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Fullstoffe

Funktion: Imitieren Inhaltsstoffe wie
Fett, ohne dass Fett enthalten ist
Einsatz: Light-Produkte

Zusatz: Unser Korper erkennt den
Betrug und greift ein, indem er
beispielsweise den Appetit erhdht.

|

hern wir uns dem System auf den
nachsten Seiten und in den
nachsten Ausgaben indem wir
weggehen von der Idee eines sta-
tischen Periodensystems und hin
zum eigentlichen System unter
periodischer Betrachtung durch
Expert:innen. Dabei geben wir Ale-
xey auf den ndchsten Seiten nach
einer kurzen Auffihrung dessen,
was so alles in unserem Essen zu-
satzlich drin sein kann, Raum fur
seine Sicht auf hochverarbeitete
Lebensmittel, bevor wir dann in
den nachsten Ausgaben tiefer in
die Welt der Zusatzstoffe einstei-
gen. Begleiten Sie mich auf meiner
Reise zu mehr Erkenntnis und
schmecken Sie die Zutaten der
neuen Industrie. <

Alexey Tomsov

Mehr Uber Alexey und
einen ersten Beitrag
zum Themenfeld finden
Sie auf den nachsten
Seiten.




Vitamine

Funktion: U. a.

] waren u. v. m.
] .
nen ist aufgru

umstritten

Haltbarkeitsverldangerung
L Einsatz: Wurst, Speisedl, SuB-

Zusatz: Der Einsatz von Vitami-

Gesundheitsauswirkungen

Farbung oder

nd nachteiliger

l

[ 1

U [

die eigent
Zusatz: Po

SuBstoffe und
Zuckeraustauschstoffe

[ Funktion: SiiBen von Lebensmitteln
Einsatz: Zuckerfreie Lebensmittel,

Aromastoffe und
Geschmacksverstarker

Funktion: Verleihen einen gewiinschten
Geschmack und Geruch, der auch fiir Wieder-
erkennung bei Produkten sorgt.

Einsatz: Oft in Fertigprodukten

Zusatz: Es gibt circa 2.500 Aromastoffe.

Die EU hat ein Register erstellt.

lich StBspeisen sind
tenzielle Fettmacher

Verdickungsmittel

Funktion: Schaffung eines
bestimmten Mundgefiihls
Einsatz: SiBwaren, SofBen,
Brote, Fleischzubereitungen
Zusatz: In vielen Light-Pro-

Trennmittel

Zusatz: Auch Schutz

Oxidation

Funktion:
Werkzeug
Einsatz: n
schaubar
Zusatz: si
ohne Ube

L

Enzyme

Funktion: Antiklebemittel
Einsatz: StiBwaren, Obst etc.

var Aroma- :|
verlusten, Austrocknung und

INHALTSSTOFFE

Tragerstoffe und
Tragerlosemittel

bungsloses Mischen von
Einsatz: universell

pflichtig

Zusatz: nicht deklarations-

Funktion: Sorgen fir ein rei-

Lebensmittel und Zusatzstoff

Konservierungsstoffe

Funktion: Erhéhung der Haltbarkeit
Einsatz: universell

Zusatz: Nicht alle Stoffe sind dekla-

rationspflichtig

dukten enthalten

L

Biochemisches

ol
[]

icht mehr Uber-

nd grundsatzlich
rprufung zugelassen
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Sauerungsmittel und

Emulgatoren

Funktionale Additive

Funktion: Kann jeden anderen Zusatzstoff meinen

Einsatz: universell

Zusatz: Diese Kategorie ist sehr fragwurdig, da es sich um
Stoffe handelt, die in alle anderen Bereiche fallen kdnnten.
Das Zusatzstoffmuseum schreibt dazu online: ,Da Zusatz-
stoffe immer mehr ins Kreuzfeuer der Kritik geraten, suchte
die Lebensmittelwirtschaft nach Alternativen, um der Kund-
schaft E-Nummern-freie, ,saubere Etiketten” (Clean Label)
prasentieren zu konnen. Dabei werden die Funktionen von
Zusatzstoffen durch Lebensmittelbestandteile ersetzt.”

Funktion: Mischbarmachung von Wasser
sowie Belastbarkeitserhdhung durch
Maschinen

Einsatz: Zum Beispiel Backwaren
Zusatz: Umstrittene toxikologische
Prifungen, starke biologische Wirkung

Saureregulatoren

Funktion: U. a. fir einen sauren
Geschmack, Konservierung und
als Stabilisatoren

Einsatz: Softdrinks, Obstspeisen,
StBwaren u. v. m.

Zusatz: Es ist moglich, den exak-
ten Sauregrad von Lebensmitteln
einzustellen

| p—

Antioxidantien

Funktion: Haltbarkeit
Einsatz: Fette, Obst etc.
Zusatz: In zu hoher Dosis
bewirken Antioxidantien
das gegenteilige Ergebnis

Farbstoffe L

Funktion: Schaffung eines ansehn-
lichen Produktes

Einsatz: SUBigkeiten, aber auch
zum Beispiel Kase

Zusatz: Hinter dem Begriff Gewdrz-
aroma steckt oft ein farbendes
Gewdlrzextrakt, das fUr ein cleanes
Label sorgen soll.

Mehr Informationen zu pflanzlichen
Farbstoffen finden Sie auf Seite 20.
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Food additives

Debunking
myths

Processed foods are often described
as high in salt, fat, sugar, calories and
preservatives. But are all processed
foods bad, and are they all created
equal? What about the positive
aspects of food safety and diversity?

A guest article by Alexey Tomsov

(first published online on redefinemeat.com)

Processed food

According to the U.S.
Department of Agricultu-
re (USDAJ, processed food
is any food that has been
altered from its natural
state during its pre-
paration. Examples of
such processes include
freezing, baking, drying,
ar using preservation
methods to increase a
product’s shelf life. The
main difference to un-
processed food is that
one has been altered for
different purposes such
as preservation and
flavor enhancement,
while the other has not.

18  NEWIIEAT

or the last few decades,
| processed foods have

been a popular choice for

many families across the
world due to how safe, conve-
nient and easy they are to consu-
me. When we think of processed
foods, we often imagine pa-
ckaged, unhealthy food filled with
preservatives. But did you know
that most of the food we know
and love today is technically “pro-
cessed”? This includes frozen
fruitand vegetables, roasted nuts
and seeds, bread, milk, and much
more. For example, frozen veget-
ables are most often picked at the
peak of ripeness and sealed right
after harvesting, which also me-
ans that they will often be more
nutrient-rich than if they were to
be sold fresh.

Misunderstandings

and myths

The term “processed food” often
gets misconstrued so let's look at
some facts and debunk some of
the myths regarding food proces-
sing. There are many types and le-
vels of food processing - ranging
from minimal processing proce-
dures such as freezing or packa-
ging, all the way to high levels of
processing that include the addi-
tion of safe-to-eat additives and
preservatives designed to impro-
ve the product's flavor, texture
and more. Food processing could
also be done to add nutrients or
inhibit the growth of unwanted
microorganisms to extend a pro-
duct’s shelf life. With this infor-
mation in mind, we can see that
not all processed foods are crea-
ted equally, In fact, in some cases
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they are a safe and valuable part
of our diet. Moreover, food scien-
tists are now able to leverage
technology to add more beneficial
nutrients to foods than ever befo-
re. When used correctly, this re-
markable achievement allows us
to keep food products fresh for
longer while enjoying their health
benefits.

Food processing
procedures

To further clarify the most com-
mon misconceptions regarding
processed foods, let's break
down some food processing pro-
cedures of which many improve
the quality of the food we eat
through various measures, furt-
her emphasizing how crucial they
often are to our health:

> Canning - a method used to



/—\_/\/

preserve food from being spoiled
by storingitin hermetically sealed
containers. This process involves
using heat to sterilize and preser-
ve the food for longer.

> Fermentation - Food fermen-
tation is a technology used to re-

products. Smoking removes the
moisture from food products to
help prevent microbial growth.

Food additives
Food additives are defined by the
World Health Organization (WHO)

INHALTSSTOFFE

Alexey Tomsov is the R8D Food Engi-
neering Team Leader at Redefine
Meat. Hewas the company’s first
employee, which today employes 300
people.. With a strong scientific
background and a passion for in-
novation, Alexey has led the planning
and management of the product's R8D plan, formulati-
ons, production process, and analytics, successfully
launching over 12 innovative 100% plant-based new-

purpose microorganisms’ growth — as substances that are added to meat products to the European and Israeli markets in §
and metabolic activity to stabilize ~ food to maintain or improve its the past five years. i
ortransform food materials. There ~ safety, freshness, taste, texture, 2
are many benefits to eating fer- or appearance. Similar to food
mented foods, as many are easier  processing procedures, food ad-
to digest and contain probiotic  ditives might benefit our health by &EDEF"E
bacteria that could support di- keeping produce safe for longer,
gestive health. or by adding potentially beneficial MEnf
> Freezing - a procedure usedto  probiotic bacteria to our diet
preserve food by lowering the ([such asin probiotic yogurt]. They — asadded antibiotics. With avarie-
temperature to suppress microor-  could also be added to prevent tyofhealthyplant-basedalterna- Founders: Adam Lahav,
ganism growth and protect the spoilage bacteria from growing tives to choose from, we are now Eshchar Ben-Shitrit
product’s nutrients. inside our food and are often an  able to reduce our meat con- Founding date: 2018
> Modified Atmosphere Packa- essentialingredient forits quality —sumption while still getting the Base: Rehovot and Best,
ging (MAP) - is a food processing  assurance [QA) and safety. nutrients our body needs. It's im- NL
method used to extend the shelf portant to stress that food pro- Product: Plant-based
life of fresh food products by pa-  What should we be cessing plays a very significant meat
ckaging them with a protective looking for in our food? role in the way we can access a URL: redefinemeat.com
gas mix that replaces the atmo-  As with everything, common sen-  variety of foods. The term “pro-
spheric mix inside the package. se, variety and moderation are cessed food” represents a very
> Pasteurization - a common goodrules of thumb. Thisis espe-  broad category. Many processed
food processing procedure that cially true for a balanced and nu-  foods can be nutritious, healthy
uses heattreatmentstolowerthe tritious diet. For example, in re- and safe. As with any type of food
load of spoilage bacteria and ex- cent years many people have vyou eat, it's always important to
tend a product’s shelf life. Com-  been reducing or eliminating ani-  do your research and maintain a
monly pasteurized foods include malmeatconsumptiontogenera- diet tailored to your specific
milk, eggs, juices, and other pro-  te more sustainable living, oreven  health needs. <
ducts. reduce their intake of cholesterol,
> Smoking (For Preservation) - is  as well as certain by-products of
usually done for meat and fish industrial cattle production, such
Anzeige
CULTURES TAST VEGANER GRILLGENUSS | ®
MADE NN M
Bringe mit den innovativen veganen
Bratwurstvarianten der M FOOD GROUP®
Abwechslung auf den Grill!
Unsere veganen Bratwdrste sind Food Group

auf Basis von Weizengluten und
Ackerbohnenprotein und mit

verschiedenen Topnoten verfeinert. M FOOD GROUP® GmbH

@ Rienshof 2
D-49439 Steinfeld-Muhlen

Unsere vegane Vielfalt:
e  Stadiongriller

e Cheesy Griller Q3 +49 5492 55700-100
o gr?garlsche Art info@m-foodgroup.de
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awarma @ www.m-foodgroup.de
e Kebab

Entdecke jetzt unsere veganen
Bratwurstvarianten und erlebe Grillen
auf eine ganz neue, pflanzliche Art!
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Guest article about the relevance
of color in food by Theresa Wilms
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olor plays a crucial role in
the success of plant-ba-
sed products. Consumers
instinctively judge food
and drink based on whether it
matches up to expectations and
looks appetizing. It's therefore
essential that meat alternatives
look like the real thing to set a po-
sitive first impression about pro-
duct quality.

Maximize consumer
acceptance

In the modern market, clean la-
bels are also becoming increa-
singly important to maximize con-
sumer acceptance. Health is a key
driver for plant-based purchases
and simple ingredient lists help
provide that sense of reassuran-
ce. Plant-based, sustainable co-
loring solutions support clean and
clear labels. Exberry for example
makes concentrates from edible
fruits, vegetables, and plants
using physical processing me-
thods like chopping and boiling.
They're based on the concept of
coloring food with food and can
be consumed by the spoonful. No
artificial emulsifiers, preservati-
ves, or other additives are added
and the colours are non-GMQ, ve-
gan, kosher, and halal. Due to the
way they're created, the concen-
trates do not require E numbers
and can be listed in a straightfor-
ward way such as “Concentrate
(carrot and beetroot).”

Technological nessecities
Plant-based colors can be used
to deliver excellent results in all




types of food and drink, but they
aren't a plug-and-play solution.
There are many technical consi-
derations to bear in mind as the
concentrates have varying cha-
racteristics, including their color
hues and temperature and pH
sensitivities. The color of the ba-
se will also have an impact. For
example, pea protein is more yel-
low than soy so the dosage re-
commendations will be different.
Selecting the right colors will de-
pend on the desired functionality.
There are three main categories
of meat and fish alternatives ac-
cording to the process technolo-
gy used. Products such as plant-
based burgers, meatballs, minced
meat, and salmon fillets rely on
mincing and mixing. Sausages,
cold cuts, ham, and smoked sal-
mon use emulsification. Products
such as tuna and chicken pieces
use high-moisture texturization.
The pHvalue is usually around S to
7 for all processes, but there can
be huge differencesin heatingre-
quirements. Products produced
through mincing and mixing can
require temperatures around 80
°C. With emulsification, the tem-
perature may need to be 85°C to
95°C for over two hours. With
high-moisture texturization, the-
re is an intense heating step at
temperatures above 120°C at high
pressure.

Color specifications

When using reds, pH is a major
consideration. The anthocyanin
pigments found in red fruits, ve-
getables, and plants are heat sta-

Theresa Wilms
is Technical
Sales Manager
and lead of the
plant-based
category team
at the GNT
Group B.V.

ble but give a more bluish color
shade when the pH is high. Red
concentrates made from radish
and sweet potato are often a
good choice for products such as
ham, bacon, and salami alternati-
ves as they can cope better with
high pH levels and a high heat
processing step. Nonetheless,
it's generally important to try to
achieve the lowest possible pH in
order to obtain a more reddish co-
lor hue. Using food acids can be
quite an easy way to do that and
get the desired color shade. One
alternative can be to use beetroot
concentrates. They contain beta-
nin pigments, which are not influ-
enced by pH levels and can deliver
anice red shade in products such
as plant-based cold cuts. Howe-
ver, betanin is heat-sensitive.
The heat sensitivity can be impro-
ved by adding ascorbic acid but it
isn't suitable for products that re-
quire significant heat treatment.

Clean-label red meat
alternatives

[t needs vast experience working
with plant-based products to de-
liver realistic coloring solutions
for applications including bur-
gers, minced meat, sausages,
steak, ham, cold cuts, chicken,
and pepperoni as well as a vast
array of seafood alternatives.
With the Exberry-technology ma-
nufacturers can even create
clean-label red meat alternatives
that change from a raw to a coo-
ked appearance when heated. It's
possible to do this by blending
different fruit and vegetable con-

centrates that have different co-
lor hues and heat sensitivities.
This allows the products to chan-
ge fromred to more of a brown ap-
pearance during the cooking pro-
cess.

We now offer a groundbreaking
solution that allows for a major
improvement on color shift. Ex-
berry Compound Red is used to
help plant-based burgers change
from a bloody red appearance
while raw to a rare’, ‘medium’, or
‘well-done’ brown when cooked.
[t's made with a naturally encap-
sulated black carrot powder and
vegetable oil. The encapsulation
melts as the temperature increa-
ses during the cooking process
and releases the carrot concen-
trate, producing a significant
change in color similar to that of
real red meat.

As the plant-based sectorisrela-
tively new, there is still significant
ongoing innovation in production
methods. We keep up-to-date
with all the latest developments
and can already deliver effective
coloring solutions for many of the
latest processing techniques
with Exberry. We have extensive
knowledge on how to overcome
all of the most common challen-
ges manufacturers face and will
work closely with our customers
through every step of the product
development process.

Inrecent years, the meat and fish
alternatives on the market have
become better and better. The fo-
cus has often been on texture and
flavor, but consumers eat with
theireyesand appearance plays a
vital role in purchasing decisions.
Exberry colors are the perfect
choice to deliver a highly realistic
appearance along with clean and
clear labels. <
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EXEERRY’

EXBERRY is a leading
global brand of plant-
based, sustainable co-
lors for food and drink.
EXBERRY colors are crea-
ted from fruit, veget-
ables, and plants. The
brand provides the wi-
dest range on the mar-
ket, comprising more
than 400 shades from
across the whole spect-
rum.

Founding date: 1978
Base: Mierlo, Brabant
Product: Colors for foods
including confectionery
and bakery products,
dairy products and be-
verages

Markets: 75 markets
worldwide with offices in
America, Asia, ME and
Europe and supplies
more than 1,500 food and
beverage companies,
including seven of the
ten biggest producers in
the world

URL: exberry.com
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Fir die EU konnte Danemark der r
Transformation werden. Die stark au lanzen-
basierte Ernahrung sierte Proteinwenden-
Strategie ist Erfol chend und lasst Raum fir

Tradition. Alles an eckt sich hint m gut
gewahlten Begri lutions.

Interviews:
Nadine Filko
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itten in einem Mekka der

Fleischproduktion ent-

steht ein Ort der sanften

Transformation, auf den
auch andere Player:innen der EU
blicken: Dédnemark. Das Land hat
als einer der groBten Exporteure
von Schweinefleisch in Europa
2023 den weltweit ersten natio-
nalen Aktionsplan fir pflanzen-
basierte Produkte verdffentlicht
(Seite 32). Pro Kopf haben die D&-
nen 2023 rund 56 Kilogramm
Fleisch konsumiert. Bei den
Fleischersatzprodukten waren es
im gleichen Zeitraum laut Statista
rund 600 Gramm. 22 Prozent der
ExportgUter insgesamt sind zu-
dem Agrargtiter, wobei Schweine-
fleisch, Fisch und Milch zu den
Kerngltern zahlen (Statista). Da-
bei Uberraschen die Dédnen wah-
rend einer Recherche-Reise nach
Kopenhagen, die von der Non-
Profit-Organisation ,Food Nation”
im Dezember 2023 organisiert
wurde, im Kontext der Protein-
wende mit einer Strategie des Ab-
stands. Die Industrie rund um
pflanzenbasierte Produkte zu for-
dern bedeutet nicht, den Diskurs
mit dem einer Fleischreduktion zu
kombinieren. Bie Dénen l6sen den
Prozess der Transformation dis-
kursiv vom Fokus auf die Veran-
derung der Erndhrungsweise und
ricken ihn hin zu qualitativ hoch-
wertigen Produkten sowie Inno-
vationsgeist.

Nativer Wandel

So liefern die Danen eine Road-
map der Veranderung, die auf den
Vorlieben der Verbraucher:innen

-

aufbaut und eine Strategie der
Transformation, die im Kern einen
nativen Wandel bewirken soll und
eine Umgebung des Austestens
implementiert, wo sonst Forde-
rungen auf der Tagesordnung

stehen. Nicht Details unter-
schiedlicher Technologien oder
etwa Anspriiche an eine Ande-
rung der Konsument:innenge-
wohnheiten stehen im Fokus. Der
Diskurs wird von Lebensmitteln
und Themen wie Bioproduktion
und Gesundheit dominiert. Das,
was Stacy Pyett von der Universi-
tat in Wageningen als ,Transitio-
nal Products” beschreibt, findet
in Danemark einen Peak in dem
Versuch, nicht nur Alternativen zu
vermarkten, sondern direkt den
Konsum von Hilsenfrichten.

Biosolutions

Und doch spielen flr die Zukunft
des Marktes auch ,Biosolutions”
eine wichtige Rolle. Hinter diesem
sehr gut gewdhlten, da zurick-
haltenden Begriff stecken inno-
vative Technologien wie Prézisi-
onsfermentation und die Kultivie-
rung von Pflanzen, die mithilfe
van Bakterien an ,Probiotik” fir
den Boden arbeiten, die zu opti-
malen Ertrdgen fihren soll. Es ist
eine stille Revolution, die - von
Umsicht und Geduld gepragt -
zum neuen Markt flhrt, der auch
unterschiedliche Zielgruppen
beachtet. Und so wird Kultur-
fleisch sehr wahrscheinlich am
danischen Markt zunachst keine
groBe Rolle spielen, ganz einfach,
weil die Verbraucher:innen eher
traditionell agieren. In die Zukunft

o
s
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.If a newly launched product is
also organic, it ma
access the

y be easier to

Mette Jasper Gammicchia

zu gehen, ohne sich dabei zu
stark von der Gegenwart zu l8sen,
scheint zu funktionieren und
macht Danemark eventuell zu et-
was wie einem Best Case der
Transformation in der EU.

Gesichter Danemarks

Um in die Untiefen des Wandels
einzusteigen, finden Sie in die-
sem Lé&nderspezial zwei Visio-
nar:innen, die den Finger in die
Wunden der gegenwértigen
Transformation legen und die Au-
gen flr einen nachhaltigen Wan-
del 6ffnen. Randi Wahlsten, CEO
beim FoodTech-Unternehmen
Matr, und Mette Jasper Gam-
micchia, Director, Market & Nutri-
tion beim Danish Agricultural and
Food Council (DAFC), stehen auf
den folgenden Seiten stellvertre-
tend fUr einen Ansatz mit Potenzi-
alund bringen dabei neue Gedan-
ken und Anregungen in den Dis-
kurs. Beantworten wir gemeinsam
die Frage danach, ob wir bei der
deutschen und EU-Proteinwende
mehr ,Hygge” brauchen und ler-
nen wir von den sanften Change
Makern im Norden.

NEWMEAT: How important is meat

for the Danish economy?

Mette Jasper Gammicchia: Meat
production is important. We have
a climate suitable for meat and
export almost 70 per cent of the
production. If meat consumption
is declining in Denmark, we will
just export more. We are looking
very much into that. Because the
decline is not due to the wish to
be more sustainable, but to high
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] beiten. Was das fir das

Elementarteilchen
der neuen
Industrie

In Danemark dreht sich
der Innovationszirkel
rund um das Label ,Bio”
- auch der im Bereich
Novel Foods. An der
Basis konnen auch
Bakterien stehen, wie
hier auf dem Bild von
Novenesis, einem der
wichtigsten Konzerne
des Landes, die an der
Zukunft der Lebens-
mitteltechnologie ar-

Unternehmen bedeutet,
lesen Sie auf Seite 26.
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Mette Jasper Gammicchia
ist Leiterin der Abteilung
.Market 8 Nutrition” beim
Danish Agricultural and
Food Council. Sie ist
zudem Mitglied des Coun-
cil for healthy food.

Foto: Danish Agricultural and Food Council

prices. Consumers are not swit-
ching into vegetables, but into
calories like white bread, rice or
pasta. So our strategy is to con-
vince farmers to produce more
plants and stimulate consumpti-
on as well as production at the
same time in order to develop a
functioning value chain. To go at
production and consumption at
the same time is essential. Other-
wise you have a surplus of these
products on the market and no
consumption.

Erndhrungstypen in Ddnemark

in Prozent

Quelle: Evolving appetites: an in-depth look at European attitudes towards plantbased
eating. A follow-up to the 2021 survey report, ‘What Consumers Want’
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What does this need politically?
The majority of political parties
support the change and the go-
vernment is introducing a CO- tax.
This could be a game changer, as
the tax will reduce production and
farmers will have to look at what
they can produce instead of meat.
Our dietary guidelines recommend
only 350g of meat a week, prefe-
rably pork, chicken or fish. This is
what they are trying to introduce
into public meals. We train people
in public kitchens to use more ve-
getables and alternative proteins.
Many municipalities are trying to
follow these guidelines. They ha-
ve developed strategies for sus-
tainable meals and have signifi-
cantly reduced meat consumpti-
on.

And consumers?

When it comes to change, itisim-
portant to consider the different
consumer categories. Consumers
here have about twelve favourite
dishes. Many of them contain me-
at. If we want to win the transfor-
mation game, we need to introdu-
ce some recipes where vegetab-
les are the hero of the dish. We
have done influencer campaigns
to use peas and chickpeas. If you
have to start using them in the
kitchen, you have to remember to
put them in a jar the night before.
We are looking at how we can ma-
ke these products more conve-
nient. Bacause most consumers
only have 30 minutes to prepare a
dinner. They must be remember to
buy them. You could for example
place chickpeas next to the meat
in order to remind consumers that
they could add some to their me-
atballs.

How open are the farmers?

They are ready to grow new legu-
mes and want to be able to predict
how demand will develop. Butitis
important for them to consider
crop rotations. Some of the crops
are suitable, but it has to fit.The
soil must also be suitable for this
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type of pro-
duction. |
know a far-
mer in Jut-
land  who
has a large
farm and ara-
ble production,
and he has started to

grow beans. But he is in an area
where they are not allowed to wa-
terinthe summer. Last year it was
a disaster because we had a very
wet spring and then a very dry
summer. What is also important
for agriculture is that 12 per cent
of consumption in Denmark is now
organic, both in food service and
retail. So the new protein should
also be organic, otherwise we
could never be competitive. We
have this stronghold in organic
food. So if a new product is also
organic, it might be easier to get
access to the market.

What role do novel foods and
GMOs play?

There is consumer resistance to
cultivated products. And we have
always been against GMOs becau-
se we do not know the conse-
guences. But we have to look at
their potential to feed the rest of
the world. Danish consumers tend
to be conservative. Although they
are among the most digitally ad-
vanced in Europe, when it comes
to food it is different. The govern-
ment, on the other hand, is open
to cultured products when it co-
mes to regulation, although the
process in the EU kills any initi-
ative. And we are working on fer-
mentation. Research institutes
are diving into it and we are cur-
rently supporting product deve-
lopment.

What about additives?

Danish consumers prefer less ad-
ditives. Our legislation is quite
strict. You are not allowed to add
vitamins to food to create
functional food. We have been
discussing to add vitamin D to milk
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ages. But it is not
yet possible. Pro-
cessedfoodhasabad
reputation. Thereisare-
sistance to it. Ready meals,

for example, have suffered here
foryears. Now there are some de-
cent products and they are sel-
ling. Another issue is where the
ingredients come from. Transpa-
rency is important.

What else is important?

We need to share knowledge and
look at healthier diets. Obesity is
an EU-wide problem. New foods
should have a healthy profile from
the start. Only 7 per cent of what is
currently on the market meets go-
vernment recommendations for

Markt

salt or fat
content. |If
you eat a
plant-based
burger and it is
less healthy than a
meat-based burger, we have a
problem. And a lot of the early pro-
ducts were not good enough. The
taste was not good. They may ha-
ve ruined the reputation of all the
products in that category. So it is
very important to work on the tas-
te and with high quality to push
consumers in a more plant-based
direction. And it is not that we ha-
ve solved the problem, but what
we can recommend to other
countries is to try to have a com-
mon strategy and sit together: go-
vernment, farmers, retailers and

LANDERSPEZIAL DANEMARK

.What we can recommend to other
countries is to try to have a
common strategy and get together:
government, farmers, retailers and
food producers.”

food producers. We now have to
focus on how to create a new va-
lue chainin this area, because if it
is too much of a fight, stakehol-
ders will block innovation. <
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Anyone interested to
learn more about the
vibrant industry in
Denmark can sign up for
the Danish Agriculture
& Foad Council
newsletter, which will
provide information on
plant based, organic
and biosolution issues:
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Biosolutions

The next generation
of proteins

josolutions enable fee-
ding and fueling the world
more sustainably. They
also reduce the use of
fossil-based resources, chemi-
cals, energy and water. For many
consumers, food has taken cen-
ter stage in a personal quest for
better health. Protein is recogni-
zed as an essential part of
our nutritional intake

- not least be-

cause of the

important

role it plays in keeping us healthy
and boosting our physical well-
being. Currently the largest sour-
ce of protein source is meat. But
with the livestock industry re-
sponsible for 14.5% of greenhou-
se gas emissions and using 80%
of agricultural land, we need to
look for an alternative source of
protein that can cut carbon emis-
sions and save on land and water.

Precision Fermentation

The company Novonesis believes
that the next generation of pro-
teinsis created through precision
fermentation. Its versatility me-
ans you can create proteins to
meet numerous needs - from im-
proved taste of high protein pro-
ducts to optimized amino acid
compasition, to proteins for a
particular food or beverage for-

mat, or specialized protein-forti-
fied products for various medical
conditions. Proteins made with
precision fermentation pave the
way to novel food products that
complement the current market by
offering greater control over the
fermentation process, enabling
tailor-made protein compositions
and benefits, and providing a sus-
tainable alternative to traditional
protein sources today. Precision
fermentation allows for both mo-
dified proteins (novel and not
existing in nature today) and re-
plications of existing proteins
(bio-identical and existing in na-
ture today] to be created, and all
solutions come with a variety of
benefits for the manufacturer,
the consumer, and the planet. <
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Btosolution pioneer
Novonesis

In 2024 Chr. Hansen and Novozy-
mes joined forces to form No-
vonesis. Novonesis is a world-
leading biosolutions partner,
that by leveraging the power of
microbiology with science,
transforms the way the world
produces, consumes, and lives.

They work within more than 30
industries and create enzymes
and microbes that make a broad
range of food and beverages
better. They also unlock new,
more sustainable, protein sour-
ces. Novonesis' biosolutions
help to maintain the authenticity
and improve the sustainability of
established proteins. Since 2019,
Novonesis has also utilized its
many years of knowledge and
experience in precision fermen-
tation to create next-generation
protein in the health and nutriti-
on space.

In August 2021, the company
invested $300million in a new
production line in Blair, Nebras-

ka, for a major plant-based
industry player. And in 2023, the
company entered a co-funded
partnership to support col-
laboration with nutrition leader
Arla Foods Ingredients. The
partnership will use precision
fermentation to develop ad-
vanced protein ingredients
through the combination of
Novonesis' expertise in microbial
strain creation and industry-
scale production with Arla Foods
Ingredients’ food technology
knowhow and knowledge of the
regulatory landscape.

URL: novonesis.com
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NEWMEAT: How did you get in
touch with alternative protein?
Randi Wahlsten: I've been working
with Arla Foods for the last 10
years. First | was responsible for
strategy and then took over mar-
keting for the German market and
later for Denmark. | was given an
opportunity to work a lot with sus-
tainability aspects and gave my-
selfthat mandate to convince this
big dairy company that they had to
enter the plant-based area if they
wanted to be a reasonable part of
the future of dairy. | had a pretty

privileged insight into what the
big industry looks like in the food
space. The further | dove into it
the clearer it was to me that the
way we have set up food produc-
tion today is fundamentally trou-
blesome. It is not necessarily the
fault of an individual company but
we have a whole chain of events
that have made it profitable and
reasonable to ship things all
across the world, to waste enor-
mous amounts of food in every
step of the food chain.

LANDERSPEZIAL DANEMARK

Randi Wahlsten is Co-Fou_n-'
der Chief Executive Officer at
Matr Foods. From 2022 till
2021 she has worked for Arla

within different positions

with the last being Head of
Marketing for Arla Denmark.
With Matr she want to create
new food for better human
and planetary health.

.Even if there were incredibly
visionary people in big companies,
who wanted to change the entire
production to plants, they do not
have a mandate to do that.”

How did this lead you to found
MATR?

| got to a point where | did not
want to do that anymore. | wanted
to see more change than the
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.It has really damaged the market
that a lot of products have been
released too early in the frenzy
wave.”
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change | could establish within
this big company and went look-
ing for someone, who would join
my mission. The founder team of
MATR was super aligned on this
mission. We brought together dif-
ferent angles into the same prob-
lem. Half of the other founders
come from a micrabiology per-
spective. They have an under-
standing that with the world of
microbes we can actually do a lot
of things in food processing much
more natural and efficient than it
is often done traditionally. The
other half of the founder team
comes from gastronomy. They un-
derstand every dayfood aswellas

Foto: © MATR

high standards and values on
food quality. What we all agreed
on is the necessity that the food
system needs to change. And
none of us was attracted to what
was out there already regarding
alternatives.

But we still need the big compa-
nies for great impact, right?

If we did annual accounts on im-
pact, then it was greater with
what | was able to do at Arla
Foods. When you change some-
thing in a big system, you have a
lot of impact with it, even though
it is small things you change. To
this date, we do not have a great
impact with MATR because right
now we are replacing a couple of
tons of meat. Who cares, right?
But in the bigger scheme of the
transition it became obvious to
me, that the big players can defi-
nitely do a lot on reducing maybe
even 20 per cent of their footprint.
But they still help make some-
thing that fundamentally troubles
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the transition. Many big ones want
to be sustainable, they want to
,do good”. But their fundamental
mandate is to sell animal protein
at the highest possible price.
Even if there were incredibly vi-
sionary people who wanted to
change the entire production to
plants, they do not have a man-
date todothat. They can only take
it to a certain level of incremental
change. They can't make the
business case for radical change.

Are we too impatient with our
wish for radical change?

We are probably collectively too
impatient. But we have a very
good scientifically backed reason
to be. It's an imperative, more
than anything else. But the sys-
tem we have is not going to magi-
cally change overnight. Our meat
consumption has evolved over
the past 60 years. To turn that
curve around, it requires pretty
radical action. Because we are
never going to all become vegans.
If you go back 60 years, our aver-
age meat consumption per capita
in Europe was around 30 to 40 ki-
los per year - now itis in the 60ies
and 70ies. We have increased our
consumption a lot in a relatively
short period, and we need to de-
crease back to some more rea-
sonable levels. We do not need to
and cannot eradicate meat from
our diets and traditions. And | just
don't think that the appetite or
the ability to make the nessecary
changes can always come from
within. It sometimes needs to
come from somewhere else and
then be adapted into the estab-
lished system as a way to change
where they are going.

How can we get there?

With radical new solutions. Very
often those solutions have been
technological. Something has
suddenly become cheap enough,
that's the paint when everybody
wants to adapt it - even the big
guys. We need to take our product
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to a point where we have made a Lower footprint than any meat or current alternative
clear proof, that we can create a

product, that is based on differ- CO0z /kg of finished product
ent nutritional values and a dif-
ferent impact on the world than

meat. And that there is a clear de- Beef 33 %

mand forit. That pointis not when

we're at the size of unilever. It is Chicken

much closer. And | hope we will ei-

ther inspire someone else enough Pork

to adapt, or we willbecome part of

their infrastructure. | have the Cell-based meat*

greatest respect for the fact that

there is a lot of infrastructure Impossible Foods Burger

build up. It would be super expen-

sive to rebuild that. But we need Beyond Meat Burger

to see some of the meat free solu- Source: MATR based on Concito’s
MATR 1,3 °/° klimatadatabase, Footprints for

tions become more normalized. Impossible and Beyond according to
Another important fact to this is LCAs publicized on their websites.
that th will onl me mor MATR LCA from Carbon Cloud

a ,ey only become more * Lynch & Pierrehumbert (2019)
normalized when they are attrac-

Anzeige

FOOD PROCESSING
SOLUTIONS FUR
PLANT-BASED
PRODUKTE.

Sie méchten Schmackhaftes aus pflanzlichen und alternativen
Proteinen herstellen? Dann lassen Sie uns fhre Ideen mit
unseren innovativen Handtmann Lésungen und unserem

fundierten Know-how zu erfolgreichen und zukunftsfahigen
Produkten machen.

Erfahren Sie mehr Uber plant-hased Produkte: —

www.handtmann.de/vegetarisch-veqan
handtmann
Folgen Sie uns: 0 m ° Ideen mit Zukunft.
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Better land use than both meat and alternatives

Protein crops required to produce 1 kg of
finished product protein

k-
ER N
288 8

Animal Meat

Isolate based meat

alternatives

Source: Concito’s klimatadatabase, Footprints for Impossible and Beyond according to LCAs
publicized on their websites. MATR LCA from Carbon Cloud

tive enough and live up to peo-
ple's general values for food.

How do you want to get there?

[t has really damaged the market
that a lot of products have been
released too early in the frenzy
wave. There was this enormous
hype, so the companies took the
products out there and positioned
them as alternatives. What we are
doing now is trying to tell a story
about this actually being a differ-
ent type of product and category
- because it fundamentally is.
More or less everything that is out
there today is based on the same
protein isolate based technology.
It is understandable that when
people have tried one or two of
theese products that they expect
the rest of the category to be sim-
ilar. So we are trying to establish a
new category, but we are in the
trouble of language, which is a
massive challenge. How do you

.1here is a steep journey to
reinterest a big group of people in
trying something that they had bad
experiences with earlier.”
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talk about this whole category as
such? As long as we keep a lan-
guage that is meat mimicry lan-
guage, we are stuck in that frame
of mind. Either it tastes exactly
alike, or it doesn't taste exactly
alike. And a lot of people ask why
they need a mimicry of meat at all.
We're trying to avoid this vocabu-
lar. At the same time we are at-
taching it to format waords that will
enable people to connect to how
they used to do meat. Take for ex-
ample Fungi mince. You know it is
a product, that you can use in
mince dishes. We are not telling
you that this is not meat.

What else can start-ups do to
enter the market?

A more immediate thing that we
are trying to do is to go to market
on a restaurant first basis. If you
want people to try alternatives
again, you need to make sure that
they are given a good experience
in a safe environment. Safe for a
lot of people would be to gointo a
restaurant, they already trust for
good quality. It has worked well for
us to collaborate with restaurants
which have not had a million
plant-based options  before.
Some of them are pretty clear on
their food values and rejection of
protein isolate based products.
Consumers connect high quality
standards with those restau-
rants, so they think our product
must be good. Another way has
been to work with canteens. We
are very aware that there is a
steep journey to reinterest a big
group of people in trying some-
thing that they had bad experi-
ences with earlier.

How important is it, that prices go
down?

For the overall category price of
course matters. We are not going
to get a majority of people to
switch if they have to pay a pre-
mium, unless that they can see a
premium value in it. The category
has the same price logic as oth-
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ers. If it is above average prices,
only the dedicated will buy it. If it
is on par, you get a bit more trial. If
we can actually take it below, a lot
of people will opt in. That means
that the production needs to be
able to accommodate to those
prices. This has been a very im-
portant parameter for us from the
beginning. But it is a stepwise
process. Right now we cannot
compete with anything. Maybe
Kobe meat where someone has
massaged the cow. But we have
always known that at scale this
product has a super healthy
economy that it can very well
compete with meat.

Is Denmark the place to be?

We are starting in Denmark be-
cause we are from here. But | do
not see Denmark as the biggest,
most important thing for us to
conguer. | am much more inter-
ested in, playing in some of the
bigger markets, once we have the
scale to be able to doit. I hope we
can use our network and advan-
tagesinthe gastronomic scene to
reinterest some people in Den-
mark and that Denmark could be a
role model in terms of establish-
ing the whole food chain. In the
established industry the chain
works and has been optimized for
over hundreds and hundreds of
years. The farmers more or less
know, what they are going to get if
they do X or Y. And it is very obvi-
ous, that there is no chain for the
alternatives. A lot of people are
scratching their heads in how to
be part of this - within the big
food companies and the big
grower assaciations. They do not
know, how to deal with this yet. A
lot of farmers who would love to
do this. They just need to know,
which legumes to grow. Or they
are growing a legume and do not
know who to you sell it to.

Have there already been similar
stories in Denmark?
One of the most interesting things
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MATR

MATR Foods has developed a new generation of plant-based foods

Upcycled
vegetables

Local legumes
and grains

Selected fungi
spores

No Additives No Texturizers

Source: MATR

that have been done in the food
chain in Benmark are the actions
around organic food. What really
helped were clear committed am-
bitions on levels of organic food in
public kitchens and canteens and
that it was given a label. Just es-
tablishing that clarity and toolbox
to work with it, has helped the
whole chain of the organic move-
ment a lot. They created a de-
mand that goes all the way back

Foodsafe optimised
fermentation

Ready to cook MATR Fungi food
with a juicy filamentous texture
and natural umami

No Heavy processing

the chain. In many ways it would
be simple and obvious to do the
same for plant-based food. But it
feels like on that note the political
will is not strong. | see private
companies moving more progres-
sive because they commit to
scope agreements with science
based targets or alike. But there s
a chain that needs to happen and
political willingness to try to push
that chain. <

The mycelium growth trough the
substrate create the unique
texture and flavour development

No Waste

LANDERSPEZIAL DANEMARK

MATR

Matr Foods

Founding date: 2021
Base: Copenhagen
Product: Fermented mince
made of fungi and veget-
ables

Markets: Denmark
Investors: Biolnnovation
Institute

URL: matrfoods.com

,There is a chain that needs to
happen.”
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A Food Nation

Best Practice
fur die globale
Gemeinschaft

Danemark gehort in der Europaischen Union zu den
Vorreitern der Proteinwende. Mit seinem nationalen
Aktionsplan zeigt das Land, wie die Transformation
entlang der Wertschopfungskette gelingen kann.
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is 2045 will die danische
Regierung Klimaneutrali-
taterreicht haben. Ein Teil
der Strategie betrifft die
Transformation hin zu einer star-
ker pflanzenbetonten Ernahrung.
Dabei reicht die danische Vision
einer pflanzenbasierten Ernah-
rungswirtschaft weit Uber die Er-
reichung eines nachhaltigen und
profitablen Binnenmarkts hinaus.
Das Land will seine internationale
Rolle innerhalb der Lebensmittel-
industrie und Proteinwende stér-
ken. Zu diesem Zweck wurde Ende
2023 ein Aktionsplan zur Forde-
rung von pflanzlichen Lebensmit-
teln ins Leben gerufen. Er ist als
erster seiner Art ein globaler Mei-
lenstein innerhalb der Transfor-
mationsbemuihungen derinterna-
tionalen Gemeinschaft. Im Fokus

des danischen Ansatzes steht
dabei ein ganzheitlicher Ansatz
entlang der gesamten Wert-
schopfungskette.

Vernetzung der Industrie

Basis des Aktionsplans sind Ana-
lysen und Insights unterschied-
lichster lokaler Stakeholder, die
sich bereits als Teil der Transfor-
mation am Markt bewiesen haben.
Dazu gehdren Akteur:innen aus
der Agrarwirtschaft, von etablier-
ten Unternehmen, von Start-ups
oder Forschende von Universita-
ten. So haben die Universitéten
Kopenhagen und Aalborg bei-
spielsweise zur Ermittlung ziel-
fihrender MaBnahmen fur den
Aktionsplan anhand von Studien
Potenziale beim Marktzugang, der
Regulierung oder etwa der Ein-
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fihrung neuer Produkte aufzei-
gen konnen. Ihre Erkenntnis: Den
zahlreichen Macher:innen des
neuen Marktes fehle es in Dane-
mark und darlUber hinaus an ei-
nem verbindenden Element der
Wertschopfung. Deshalb ist ein
Ziel der dénischen Bemuhungen
die Schaffung der Koharenz zwi-
schen den Akteur:innen der Bran-
che. Weitere Ziele sind:

> Die Steigerung des Absatzes

pflanzenbasierter Produkte

Der weitere Aufbau Danemarks

als Exportland und Pionier in

diesem Bereich

Die Subventionierung der

Produktion pflanzenbasierter

Lebensmittel

> Die Forderung von For-
schungsbemihungen

v

v
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Investition in die Zukunft

Um die Transformation auch fi-
nanzieren zu kdnnen, wurde ein
zum  Aktionsplan  zugehdriger
Plant-based Food Grant zusam-
mengestellt. Er sieht von 2023-
2030 die Forderung von Projekten
mit 84 Millionen BKK jahrlich vor.
Um maglichst diverse Projekte zu
fordern, hat die déanische Regie-
rung die drei Dimensionen ,Stimu-
lierung der Nachfrage”, ,Stimulie-
rung des Angebots” und ,Bauen
von sektoribergreifenden Bri-
cken” definiert und innerhalb die-
ser sechs Aktionspunkte be-
stimmt. Durch die differenzierte
Betrachtung der unterschiedli-
chen Sektoren wie dem Anbau von
EiweiBpflanzen, der Produktion
der Produkte oder der Entwick-
lung neuer Technologien soll eine

DLF frelab, Roskilde DLF
R8D Center, Store Heddinge

intelligente Vernetzung der Bran-
che rund um pflanzliche Lebens-
mittel stattfinden.

Globales Vorbild

Nicht nur weil Danemark in Sa-
chen Pflanzenanbau mit ganzen
15 EiweiBpflanzen als Gunst-
standort zu bezeichnen ist, zeigt
sich das EU-Land als globales
Vorbild. Akteur:innen der weltwei-
ten Branche finden regelméBig zu
Delegationsreisen zusammen, die
van der Institution Food Nation or-
ganisiert werden. Das Wissen,
das sie dabei erlangen, tragen die
Unternehmer:innen aller Bereiche
der Wertschopfungskette dannin
ihre Markte, um ihrerseits die Pro-
teinwende und pflanzenbasierte
Ern&hrung anzutreiben. <
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Food Nation ist eine Non-Profit-Organisation, die aus
einer Partnerschaft der danischen Regierung mit fiih-
renden privaten Organisationen und Unternehmen
entstanden ist. Die Plattform fungiert als Informations-
guelle zum dénischen Landwirtschafts- und Lebens-
mittelsektor. Ziel der Kooperation ist die Vermittlung
von Know-how Uber nachhaltige Ldsungen, innovative
Produkte und Kooperationsmaglichkeiten zur Be-
schleunigung der Wirtschaftsleistung. Internationale
Akteure und Delegationen finden hier einen Zugang
zum Markt - nicht nur online, sondern auch live in den
beiden Besucherzentren in Kopenhagen und Aarhus.

Aktionspunkte des
Plant-based Food Grants

> Nachfrage anregen > Angebot anregen

1. Den Anteil an 4. Erhohung der Quanti-
pflanzenbasierten tat und Qualitat der
Lebensmitteln in pflanzenbasierten
gffentlichen und Lebensmittel im Markt
privaten Klichen sowie

in der Gastronomie 5. Erhdhung der pflanz-
erhdhen lichen Lebensmittel-
produktion

2. Den Konsum pflanzen-
basierter Lebensmittel > Briicken bauen
in den Privathaus-

halten Danemarks 6. Stérkung der
erhohen gesamten Wert-
schopfungskette

3. Die Nachfrage nach
pflanzenbasierten
Lebensmitteln fUr den
Export erhdhen
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DAMISCHES AUSSENMINISTERILUM

Iineenark in Dewntschiand

> Kontakt fiir Delegationen
Tanja Asmussen
tanasm@um.dk

030 5050 2105

URL: foodnationdenmark.com
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VORSCHAU

NEWMEAT im Juni 2024

> Einzelhandels-Close-up

Was hat sich im Einzelhandel seit unserer letzten Betrachtung
2022 getan, welchen Hirden sehen sich Start-ups beim Ver-
such des Markteintritts gegenubergestellt und was wiunschen

> Anbindung
durch Technologie

Sie machen maglich, wonach die
traditionelle Industrie sucht:
eine einfache Integration neuer
Produktionsmethoden in den
etablierten Alltag. Wir stellen
einige der wichtigsten Player:-
innen, ihre Maschinen und
Anbindungsmdglichkeiten fur
lhren Erfolg dar.

> Landerspezial
Japan

Wir nehmen eines der Ur-
sprungslénder der Edamame -
,Bohnen am Zweig” oder Soja-
bohnen - unter die Lupe und
schauen, wie weit es Alternati-
ven zu tierischem Protein in
einem Land geschafft haben, in
dem eine breite Variation an
Proteinprodukten zur Tradition
gehort.

Produkte

sich Einkaufer:innen von den neuen Produkten? Wir gehen auf
Einkaufstour durch die Blros der wichtigsten Supermarkte und

bringen die relevantesten Insights fur Ihren Erfolg mit.

Bleiben Sie in Bewegung. Wir tun es auch.

Events

AuBerdem

Sie revolutionieren die Art, wie
wir Lebensmittel wahrnehmen:
Entdecken Sie neue Produkte und
Wege auf die Teller der bundes-

weiten Kichen.

Wir haben die spannendsten
globalen Events der Branche fur
Sie zusammengestellt.
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' Vegavo Couscous -
fiir Geniefler!

-]

.

nd ein Hauch Zitrone: Der neue Couscous mediterran ready to mix
von AVO vereint Geschmack und Leichtigkeit. Die Komplettmischung lasst
sich besonders einfach und vielseitig zubereiten, verfeinern und wahlweise
als Snack, Beilage oder Hauptgericht servieren. So reiht sich der Couscous
in das Vegavo Sortiment ein — perfekt fiir alle, die den bewussten und
genussvollen veganen Lifestyle schatzen.

AVO-WERKE - August Beisse GmbH - Telefon 05406 508-0 - Industriestr.7 - D-49191 Belm

- www.avo.de





